LA POMME DE TERRE
VITELOTTE

Plante angiosperme-dicotyledone-polemoniale
Famille: Solanaceae

Genre: Solanum
Origine: Amerique du Sud

Exposition: ensoleillée

Type de sol: ameubli, riche en humus, profond, frais et leger
Type de végétation: plante vivace (tubercules)

Hauteur: 60 a2 80 cm

Inflorescence: fleurs reunies en cyme

Plantation: de fin mars a mi avril, planter les tubercules tous les 35 cm, a 10 cm
de profondeur et espacer les lignes de 50 a 70 cm. Dans les regions humides et
fraiches, butter a la houe juste apres la plantation; dans les autres régions, butter
un peu moins d'un mois apres la levée.

Récolte: 110a 120joursapres la plantation, les tubercules doivent se détacher faci-
lement du pied. Il est possible de récolter quelques pieds un peu plus tot ([pommes
de terre «nouvelles»). Pour avoir des pommes de terre qui se conservent bien, les
laisser en terre trois semaines, non sans avoir prealablement coupe les fanes.
Les tubercules seront laissés sur le sol durant une heure environ, puis stockes
dans un endroit frais et obscur pour éeviter le verdissement.

La pomme de terre cuite avec la peau est riche en amidon, glucides, potassium,
phosphore, magnésium, calcium et en vitamines (A, B1, B2, Bé, C).

La pomme de terre est originaire d’Amerique du Sud. Elle pousse a l'etat sauvage
tout le long des Andes, de la Colombie au Chili.

Sa domestication débuta en altitude, sur les bords du lac Titicaca et gagna pro-
gressivement toute la région. Son succes fut phénomenal.

A la période Inca, la pomme de terre constitua, avec le mais, l'essentiel des ap-
ports glucidiques de toute une civilisation.

Les Conquistadors comprirent tres vite tout lintéret de ce tubercule et 'adop-
terent d'abord pour l'alimentation des prisonniers, puis des troupes en campagne
et enfin, des marins sur les bateaux en route pour 'Espagne.

En Europe, la plante fut d'abord naturalisée aux Canaries puis en Andalousie vers
1570. LAngleterre, ou elle avait eté ramenée assez tot par les corsaires, suivit de
peu mais sans grand succes. Par contre, en Irlande ou elle fut introduite au milieu
du XVle siecle, elle devient rapidement la principale culture vivriere de lile.
Entre-temps, la pomme de terre était arrivee en Italie. En 1586, le légat du pape
en offrit quelques-unes a Philippe de Sivry, Gouverneur de Mons, qui les fit par-
venir a Charles de L'Ecluse (dit Clusius) d’Arras (a I'époque intendant des jardins
de lEmpereur Maximilien a Vienne). C'est a ce chercheur qu’on doit la premiere
description scientifique de la pomme de terre.

Les premiers pays a étre conquis furent lAllemagne et UAutriche puis la Suisse, la
Suede, la Russie, la Hollande et les Pays-Bas belges ou elle arriva une premiere
fols vers 1620.

En France, ou on la signale des 1600, elle est surtout utilisée pour l'alimentation
animale. La reconnaissance viendra plus tard, a la fin du XVllle siecle sous Louis
XVI, grace aux astuces dignes du marketing moderne utilisees par Parmentier.
La vitelotte negresse ou boudin noir est la plus grande curiosité de l'espece de
pommes de terre qui a bien failli disparaitre de notre patrimoine national.

Cette variete, proche des variétés anciennes d’Ameriqgue latine, a eté menacee
pour des raisons sanitaires et par 'absence d'une production de plants certifies.

Fleur: hermaphrodite, a symeétrie radiaire, de couleur blanche a violette, réunies
en cyme.

Feuille: alterne, composée pennée, a folioles inégales entre elles.

Tige: dressée et anguleuse.

Le fruit est une baie de 2 a 4 cm de diametre, vert jaunatre a purpurines.

Le tubercule: de couleur noir violacé, en forme de tube.

Mode de reproduction: vegétative, par germination des tubercules.

Solanum tuberosum L.

Recette - Joues de lotte aux pommes
de terre vitelotte

Ingredients

- 5 pommes de terre vitelotte

- 10 joues de lotte

- 1 noisette de beurre

- 1 gousse d’ail hachée

- 1 cuiller a soupe de persil ciselée
- fleur de sel

- poivre rose

Preparation

1. Eplucher et cuire les pommes de terre dans de l'eau
bouillante salée pendant 15 minutes. Les écraser.

2. Laver et couper en 2 les joues de lotte. Dans une poéle
bien chaude, faire revenir les joues de lotte dans du
beurre, ajouter l'ail hache et le persil cisele, saler et
poivrer.

3. Laisser quelques minutes et servir aussitot avec la pu-
ree colorée de vitelotte.

4. Bon appétit!
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